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Der Austrieb hat wohl zum Zeitpunkt des Erscheinens dieses Arbeitskalenders bereits begonnen und die Natur be-
ginnt sich zu regen. Da es in den Kellern zu dieser Jahreszeit ruhig ist, das Thema DAC — System bereits letztes Jahr
behandelt wurde und die duferst wichtigen MaBnahmen der Weinpflege (Vollhalten und Kosten) bekannt sind,
wird in diesem Arbeitskalender das Thema Archivweine im Mittelpunkt stehen.

Lagerbedingungen

Bei den Lagerbedingungen von
Wein nehmen Luftfeuchtigkeit
und Temperatur die grofite
Rolle ein. Aufgrund der langen
Verweildauer der Weine ist es
notwendig, hier moglichst op-
timale Bedingungen zu schaf-
fen. Bei der Temperatur gilt
grundsétzlich, je tiefer umso
besser, bezogen auf sensorisch
wahrnehmbare Alterungser-
scheinungen. Ein Bereich zwi-
schen 10 und 12°C ist jedoch
zielfihrend, um die notwendi-
gen Energiekosten zur Kiihlung
vertretbar zu halten und trotz-
dem die Alterung der Weine zu
verlangsamen. Um die richtige
Luftfeuchtigkeit abzuschétzen,
ist es notwendig zwischen
Kork und anderen Verschliissen
zu differenzieren. Bei mit Kork
verschlossenen Flaschen sollte
die Luftfeuchtigkeit bei circa
70% liegen. Damit trocknen
die Korken nicht aus, die
Flaschen bleiben dicht und
Ubermaflige Oxidation kann
verhindert werden. In diesem
Kontext ist es ebenso empfeh-
lenswert, die Flaschen liegend
zu lagern, um permanenten
Kontakt zwischen Wein und
Kork zu halten und somit die
fur den Kork notwendige Feuch-
tigkeit bereitzustellen. Bei tech-
nischen Verschliissen wie z.B.
Schraubverschluss und Glas-
verschluss ist es anzuraten, die
Luftfeuchtigkeit unter 60% zu
halten. Bei einer Luftfeuchtig-
keit Giber 70% werden sowohl
die Lesbarkeit als auch die
Haltbarkeit der Etiketten ne-
gativ beeinflusst. Nach nur
wenigen Jahren beginnen sich
die Etiketten zu l6sen, abzufal-
len und sind teilweise nicht
mehr lesbar, beziehungsweise
zuordenbar. Um dem vorzu-
beugen, kénnen einzelne Fla-

schen in Frischhaltefolie einge-
wickelt werden, um die Etiket-
ten zu konservieren und auf
der Flasche zu halten. Weiters
sollte direkte Lichteinwirkung
vermieden und die Flaschen
moglichst dunkeln gelagert wer-
den.

Problem Korkmotte

Die Korkmotte ist besonders in
grof3en Archiven und Vinothe-
ken ein geflirchteter Schadling
und tritt haufiger in sehr tro-
ckenen Archiven auf. Sie legt
ihre Eier im Miindungsbereich
von mit Korken verschlossenen
Flaschen ab. Die sich entwi-
ckelnde Larve frisst sich durch
den Korken und macht die be-
troffenen Flaschen undicht.
Erkennbar ist ein Befall mit
Korkmotten am Bohrmehl un-
mittelbar auf bzw. unter der
Miindung. Der Inhalt von un-
dicht gewordenen Flaschen
oxidiert sehr rasch und der
Fullstand sinkt. Bereits befalle-
ne Flaschen sollten moglichst
rasch sensorisch {iberpriift und
umgekorkt werden. Bei massi-
vem Befall knnen Mottenfal-
len eingesetzt werden oder di-
verse Insektizide. Hier kann zu
handelsibliche Mottenfallen
gegriffen werden. Eine Maf3-
nahme ist im Juli oder August
am effizientesten, da die Mot-
ten in dieser Zeit fliegen. Spin-
nen konnen als Antagonisten
wirken und den Befall reduzie-
ren. Somit kann ein nicht allzu
aggressives Vorgehen gegen-
tiber Arachniden in Lager- und

Archivrdumen stets als vor-

beugende Maf3nahme gegen
Korkmotten begriindet wer-
den. Den besten Schutz gegen
die Korkmotte bietet eine mit
Wachs Uberzogene Miindung.
Bereits ein Wachspunkt direkt
am Korken kann hier wirksam
Abhilfe schaffen, indem das
Ablegen der Eier génzlich ver-
hindert wird.

Umkorken

Kork ist ein natirlicher Werk-
stoff und nicht absolut dicht.
Der Kork beginnt mit der Zeit
auszutrocknen und je nach La-
gerbedingungen kann so ein
gewisser Schwund beobachtet
werden. Dieser sollte, um ei-
nen moglichst guten Zustand
des Weines zu gewdhrleisten,
ausgeglichen werden. Dafiir
wird ein Neuverkorken bezie-
hungsweise Umkorken not-
wendig. Dabei werden, je nach
Bedarf, alle 15 bis 30 Jahre die
Korken der Archivweine ent-
fernt, der Schwund durch den
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gleichen oder einen gleichwer-
tigen Wein aufgefiillt und wie-
der verschlossen. Im Zuge die-
ses Vorgehens besteht auch die
Méglichkeit einer leichten
Schwefelung von 30 - 40 mg/I,
um die Haltbarkeit der Weine
zu verlangern. Im Optimalfall
sollte jede Flasche sensorisch
gepriift werden. Falls dies nicht
moglich ist, sollten zumindest
2-3 Flaschen pro Charge ver-
kostet werden, um bereits stark
oxidierte Flaschen beziehungs-
weise Chargen auszuscheiden.
Es empfiehlt sich hierbei, ein
Protokoll zu fiihren, um den
Zustand der Weine zu doku-
mentieren. In manchen Betrie-
ben ist es zudem (iblich, beim
Verkauf umgekorkter Archiv-
weine ein Zertifikat mit Da-
tum und Zustand des Weines
zum Zeitpunkt des Neuverkor-
kens beizulegen.

Der mit Abstand wichtigste
Schritt beim Aufbau des eige-
nen Weinarchives ist die gute
und nachvollziehbare Doku-
mentation der Weine. Leider
hat ein ,alter" Wein ohne ent-
sprechende Informationen dazu
keinen Wert.

Einen guten Start in die Ve-
getationsperiode wiinscht aus
Silberberg
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